Proses Pengolahan Bubuk Teh Hitam Metode CTC di PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran Afdeling Sirah kencong by Mae, Sheena et al.
PROSES PENGOLAHAN BUBUK TEH HITAM 
METODE CTC 
DI PT. PERKEBUNAN NUSANTARA XII 
KEBUN BANTARAN AFDELING SIRAH KENCONG 
 
LAPORAN PRAKTIK KERJA 








SHEENA MAE (6103017054) 
EMMANUELA TANIA T. (6103017118) 
IAGO GALILEO (6103017136) 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2020 
PROSES PENGOLAHAN BUBUK TEH HITAM 
METODE CTC 
DI PT. PERKEBUNAN NUSANTARA XII 





LAPORAN PRAKTIK KERJA 
INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN 
 
Diajukan Kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 






SHEENA MAE (6103017054) 
EMMANUELA TANIA T. (6103017118) 







PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2020 
Sheena Mae Emmanuela Tania T. Iago Galileo 
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN 
PUBLIKASI KARYA ILMIAH 
 
 
Demi perkembangan ilmu   pengetahuan, kami sebagai mahasiswa 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya: 
 
Nama : Sheena Mae, Emmanuela Tania Taufick, Iago Galileo 
NRP : 6103017054, 6103017118, 6103017136 
 
Menyetujui Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan kami: 
Judul : 
PROSES PENGOLAHAN BUBUK TEH HITAM METODE CTC 
DI PT. PERKEBUNAN NUSANTARA XII 
KEBUN BANTARAN AFDELING SIRAH KENCONG 
Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital 
Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya) untuk 
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta. 
 
Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat 
dengan sebenarnya. 
 





Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses 
Pengolahan Bubuk Teh Hitam Metode CTC di PT. Perkebunan 
Nusantara XII Kebun Bantaran Afdeling Sirah Kencong”, yang 
diajukan oleh Sheena Mae (6103017054), Emmanuela Tania Taufick 
(6103017118), dan Iago Galileo (6103017136), telah diujikan  pada tanggal 








Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 











Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 
NIDN. 0707036201/NIK. 611.88.0139 
Tanggal: 21 Juli 2020
PTPN XII afd. Sirah Kencong 










Laporan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses 
Pengolahan Bubuk Teh Hitam Metode CTC di PT. Perkebunan 
Nusantara XII Kebun Bantaran Afdeling Sirah Kencong”, yang 
diajukan oleh Sheena Mae (6103017054), Emmanuela Tania Taufick 
(6103017118), dan Iago Galileo (6103017136) telah diujikan dan disetujui 















Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 
Tanggal: 
 
Sheena Mae Emmanuela Tania T. Iago Galileo 
LEMBAR PERNYATAAN 
KEASLIAN KARYA ILMIAH 
 
 
Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam Laporan Praktik Kerja Industri 
Pengolahan Pangan kami yang berjudul: 
 
Proses Pengolahan Bubuk Teh Hitam Metode CTC di PT. Perkebunan 
Nusantara XII Kebun Bantaran Afdeling Sirah Kencong 
 
adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah 
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi 
dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia 
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai 
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem 
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas 
Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) tahun 2010. 
 
Surabaya, 14 Juli 2020 
Yang menyatakan, 
Sheena Mae (6103017054), Emmanuela Tania Taufick (6103017118), dan 
Iago Galileo (6103017136). Proses Pengolahan Bubuk Teh Hitam 
Metode CTC di PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran 
Afdeling Sirah Kencong. 




PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah 
Kencong merupakan salah satu perusahaan yang membudidayakan tanaman 
teh dan mengolah tanaman teh menjadi bubuk teh hitam menggunakan 
metode CTC (Crushing, Tearing, Curling). PT. Perkebunan Nusantara XII 
Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong berlokasi di Perkebunan Teh Sirah 
Kencong, Ngadirenggo, Wlingi, Blitar, Jawa Timur. PT. Perkebunan 
Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong memiliki areal konsensi 
seluas 1.374,283 Ha yang terdiri dari tiga afdeling yaitu afdeling Sirah 
Kencong, sub Bantaran, dan Penataran. Tata Letak PT. Perkebunan 
Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong berupa product layout. 
PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong 
menerapkan struktur organisasi berupa organisasi garis, serta memiliki 
tenaga kerja tetap 28 orang dan tenaga kerja lepas 220 orang. Bahan baku 
yang digunakan berupa tanaman teh varietas Assamica klon TRI 2024 dan 
TRI 2025. Proses pengolahan bubuk teh hitam metode CTC terdiri atas 
proses penerimaan pucuk, pelayuan, penggilingan, dan oksidasi enzimatis. 
Bubuk teh hitam dikemas dengan menggunakan paper sack yang terdiri atas 
Outer ply 80 gsm HWS kraft, Middle plics 2 x 80/80 gsm Brown sack kraft, 
Liner ply 110 gsm aluminium foil laminated kraft. PT. Perkebunan 
Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong menggunakan sumber 
daya air, listrik, dan BBK (Bahan Bakar Kayu). PT. Perkebunan Nusantara 
XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong menerapkan tiga macam sanitasi 
yang meliputi sanitasi pekerja, lingkungan pabrik, serta peralatan produksi 
dan area pengolahan. Pengawasan mutu yang dilakukan meliputi pengujian 
fisik dan kimiawi. Pengolahan limbah yang dilakukan meliputi pengolahan 
limbah padat dan cair. Limbah tersebut langsung diolah sehingga tidak 
berbahaya bagi lingkungan. 
 
Kata kunci: Kebun teh, teh hitam, bubuk teh, CTC, PT. Perkebunan 
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PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong 
is one of factories that cultivates tea plants and processes them into black 
tea powder through CTC (Crushing, Tearing, Curling) method. PT. 
Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong is located at 
Perkebunan Teh Sirah Kencong, Ngadirenggo, Wlingi, Blitar, East Java. 
PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong has 
concession area of 1,374.283 Ha which consists of three parts including 
Sirah Kencong, sub Bantaran, dan Penataran. Factory layout of PT. 
Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong is product 
layout. PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong 
applying line organization for the organization structural, and also has 28 
fixed employees and 220 outsourcing employees. Raw material that being 
used is Assamica tea variety TRI 2024 and TRI 2025 clones.  The 
processing of black tea powder using CTC method, consists of the receiving 
tea leaves bud, withering, grinding, and enzymatic oxidation process. The 
black tea powder is packed using paper sacks which are consists of Outer 
ply 80 gsm HWS kraft, Middle plics 2 x 80/80 gsm Brown sack kraft, Liner 
ply 110 gsm aluminium foil laminated kraft. PT. Perkebunan Nusantara XII 
Kebun Bantaran afd. Sirah Kencong utilized water, electricity, and also 
fuelwood. PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran afd. Sirah 
Kencong applying three types of sanitation like workers sanitation, factory 
environment, also production equipments and processing area. Quality 
control applied are physical and chemical testing. Waste processing applied 
are solid and liquid waste processing. The waste were immadiately 
processed so it doesn’t harmful for the environment. 
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